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Abstract

Sous-Vide consiste em confecionar as matérias-primas serdigtadas condicdes
de temperatura e tempo, dentro de bolsas de vaomicamente estaveis. Nestas
condicdes os alimentos sdo cozinhados nos seusqe@&picos durante periodos
de tempo mais longos, e a temperaturas inferignesndo comparados com 0s
bindbmios tempo-temperatura utilizados nos procedsanfecdo convencionais.
Assim, surgira um produto com uma textura mais aeer suculenta, e
concomitantemente, com uma otimizacdo da consesvalgd propriedades
sensoriais durante o respetivo armazenamento.

Os habitos alimentares em Portugal, em termos sieage sdo 0os mais elevados
da Europa, com aproximadamente 55 kg/ano/habitantesalméo tem sido um
dos peixes usualmente requeridos na dieta dos gquades. Por sua vez, a
preocupacao e exigéncia dos consumidores tem aadueein paralelo com o
consumo de alimentos naturais ou minimamente psades, ou seja, prontos para
consumo feady-to-eat” (RTE), os quais sado conhecidos por serem muito
pereciveis in natura, e muito suscetiveis em cdedigle armazenamento. Neste
estudo foram utilizadas amostras de salméao, as tpram confecionadas segundo
o método de convencional de coccdo em agua entab{li00C — amostra S10),
em Sous-Vide durante 20 minutos a duas temperaturas(56 amostra S14 e 60
°C — amostra S22). Todas as amostras foram sugeéaalises fisicas (pH, cor da
CIELab, teor de agua total e perda de exsudadegmmento), quimicas (cinza,
proteina, gordura, fibra, ABVT), microbiol6gicasT{G0°C eE. coli.) e sensoriais
(prova descritiva).

As amostras termicamente processadas apresentataresvsignificativamente
diferentes nos parametros a* e b*, sendo que estagdo da cor é devida ao facto
dos pigmentos naturais ndo serem degradados mané@tos térmicos p&ous-
Vide, 0 que mostra que este processamento culinarsemwea a cor dos alimentos
processados. O ABVT, para todas as amostras apaessores satisfatorios em
termos de aceitabilidade. Nos resultados microgiots, no salméo cru apontam
para uma frescura aceitavel do pescado com um &al@rl5 log ufc/1g (sendo o
limite de aceitabilidade de < 7,78 log ufc/1g) ceqeflete que o pescado foi
intensamente manipulado, o que podera ter contidbpéra a carga microbiana.
Apbs o processamento térmico, em particular ous-¥ide a 50°C, verificou-se
gue apesar de a populacdo microbiana ter redugjdié (fc/1g), a temperatura nao
foi suficiente para o produto final ser aceitavaltermos microbiolégicos (< 4,77
ufc/g, INSA e CSAN, sd), contudo quer na amoSwas-Vide a 60°C, quer a
cozida a 100C, os niveis microbiolégicos foram reduzidos sigaiivamente (p
< 0,05) para 3,38 ufc/1g e 1,04 ufc/1g, respectavatan sendo valores satisfatorios.
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Em termos de avaliacdo sensorial, as amostrasasuggs 3 tratamentos térmicos,
verifica-se que os atributos tenrura, suculéndlaveur salmédo, bem como a cor
nas amostras S14 e S22, obtém maior pontuacdouBra, €m futuros estudos
recomenda-se temperaturas3das-Vide acima dos 50C, em particular em peixe

muito manipulado, alterando os tempos de procesgamgor questdes de

seguranca microbioldgica, e que sejam efetuadaEaEnde textura instrumental,

no sentido de se evidenciar o potencial destedigproduto feady-to-eat”.
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